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ABSTRAK 
 
Hibiscus sabdariffa atau yang dikenal dengan rosella begitu populer 
akhir-akhir ini. Banyak orang telah memanfaatkan kelopak rosella sebagai 
teh, sirup, dan selai. Akan tetapi bijinya sering kali dibuang atau untuk 
makanan ternak padahal biji rosella kaya akan protein (18.8-22.3%), fat 
(19.1-22.8%) dan dietary fiber (39.5-42.6%). Manfaat serat terhadap 
kesehatan adalah dapat menurunkan kolesterol, mencegah kanker, 
mencegah sembelit, mengontrol gula darah dan mengontrol berat badan. 
Serat pangan biji rosella juga tinggi dan dapat dibandingkan dengan 
sumber serat pangan lain seperti wheat bran, oat fibre dan rice bran.  
 Biji rosella dapat dimanfaatkan sebagai minuman fungsional. 
Cara pembuatannya adalah menyangrai bijinya, kemudian dibuat bubuk, 
lalu dilarutkan dengan air panas. Suhu penyangraian akan mencapai 
kurang lebih 150°C. Suhu setinggi itu berpengaruh terhadap protein yang 
mudah terdenaturasi pada suhu tinggi. Akan tetapi efek dari pemanasan 
ternyata meningkatkan nilai PER (Protein Eficiency Ratio) dan NPR (Net 
Protein Ratio) karena dengan adanya pemanasan akan menghilangkan zat 
anti gizi. Biji dan kacang – kacangan umumnya mengandung zat anti gizi 
seperti enzim inhibitor, hemaglutinin, tannin, dan alkaloids yang 
mengurangi nilai nutrisi dan pencernaan protein. 
 Biji rosella yang dimanfaatkan sebagai minuman fungsional 
mempunyai rasa seperti kopi. Oleh karena itu, sudah tidak asing lagi bagi 
para konsumen untuk mengonsumsinya. Selain itu kelebihan dari 
minuman dari biji rosella ini juga mempunyai kadar kafein (0,87%) yang 
lebih rendah daripada kopi arabika (1,16%), kopi robusta (1,48%) dan 
kopi liberika (1,59%) 
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